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О ПЕРСПЕКТИВАХ QFD-АНАЛИЗА 
ПРИ РАЗРАБОТКЕ ИННОВАЦИОННОЙ ПРОДУКЦИИ  

Аннотация. В статье рассматриваются возможности перспективного метода 
для максимально эффективного вывода на рынок инновационной продукции — 
структурирования функции качества (QFD-анализ, дом качества). Приведен 
алгоритм построения дома качества на примере инновационной хлебобулочной 
продукции с рабочим наименованием «Хлеб ржаной заварной функционального 
назначения “Элитный” с ламинарией», включающий следующие этапы: выяс-
нение и уточнение требований потребителей; ранжирование потребительских 
требований; разработка модельной концепции продукта и комплекса инженер-
ных (технических) характеристик; вычисление зависимостей потребительских 
требований и инженерных характеристик; определение весовых значений 
инженерных характеристик с учетом рейтинга потребительских требований, а 
также зависимости между ними и техническими характеристиками; построе-
ние «крыши» дома качества. Показано отсутствие системного опыта примене-
ния данной методологии на отечественных предприятиях. По мнению авторов, 
QFD-анализ должен стать инструментом не только в руках грамотных менедже-
ров и технологов предприятий пищевой индустрии, но и осваиваться студентами 
экономического вуза, обучающихся по экономическим направлениям.

Ключевые слова. QFD-анализ; структурирование функции качества; дом 
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ON PROSPECTS OF QFD ANALYSIS 
IN DEVELOPING INNOVATIVE PRODUCTS  

Abstract. The article considers the possibilities of a promising technique for 
the most efficient market launch of innovative products — the quality function 
deployment (QFD analysis, the house of quality). An algorithm for constructing 
the «House of Quality». It provides an algorithm of building the house of quality 
through the example of innovative bakery products with a working title «bread 
made of whole rye, malt rye, of functional purpose “Up-Market”, with luminaria», 
including the following stages: identification and specification of customers’ de-
mands; ranking customers’ demands; developing a model concept of the product 
and a complex of engineering (technical) characteristics; calculating dependences 
of consumer demands and engineering characteristics; determining weight values 
of engineering characteristics taking into account the rating of consumer demands, 
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as well as the dependence between them and technical characteristics; building the 
roof of «the house of quality». It shows the absence of system experience in using 
this methodology at national enterprises. In the authors’ opinion, the QFD analysis 
should become a tool not only in the hands of enlightened managers and technolo-
gists of food industry businesses but it should be mastered by students of economic 
colleges trained in economic directions. 

Keywords. QFD-analysis; quality function deployment; house of quality; 
innovative products; bakery products.
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Разработка новой продукции является стратегическим звеном успешного 
функционирования и развития производственных предприятий. Однако для 
достижения и сохранения преимущества в условиях конкуренции и динамич-
ности рынка не достаточно выпускать продукт, отвечающий только требова-
ниям технических регламентов или стандартов. Незнание реальных потребно-
стей покупателей при выпуске инновационной продукции в обращение может 
привести к непредсказуемым последствиям для производителя. В этой связи 
при конструировании новых продуктов все большее внимание уделяется ис-
пользованию современных научных методик. Глубоко исследуется поведение 
потребителей, модернизируются способы экспертной оценки, совершенству-
ются методы управления качеством. 

В настоящее время существуют малозатратные, но эффективные методи-
ки, позволяющие выявлять ожидания потребителей от новой продукции, во-
площая их в жизнь быстрее конкурентов. При этом если раньше производи-
телю приходилось выпускать на рынок ограниченную партию нового товара 
на время изучения спроса, теряя драгоценное время и неся существенные из-
держки, то сегодня для исследования реакции потребителя достаточно лишь 
виртуальной модели. 

Многие исследователи сходятся во мнении, что наиболее эффективной мо-
делью перевода требований потребителей в качественные характеристики но-
вого продукта является метод структурирования функции качества, обычно 
применяемый в комплексе с социологическими (маркетинговыми) методами, 
бенчмаркингом и другими технологиями.

Структурирование функции качества (синонимы — развертывание функ-
ции качества, Quality Function Deployment, QFD-анализ, дом качества) пред-
ставляет собой оригинальную японскую методологию систематического и 
структурированного преобразования пожеланий потребителей в технические 
требования к качеству продукции. Впервые этот метод предложен японскими 
профессорами S. Mizuno и A. Akao в 1972 г. как система, позволяющая:

–  оценить степень важности показателей качества продукции для клиента;
–  представить потребности клиента в виде определенных технических ха-

рактеристик;
–  идентифицировать элементы проекта, которые должны быть изменены 

или добавлены для максимального удовлетворения потребностей;
–  проранжировать модификации проекта, которые должны быть сдела-

ны для достижения максимального баланса между стоимостью и качеством 
продукции. 

Изначально в основе системы лежала причинно-следственная диаграмма 
Исикавы. Однако в том же году при проектировании нефтеналивного танкера 
японский инженер К. Tashimi не смог применить ее из-за перегруженности, 
и впервые разработал матрицу потребительских требований, в строках кото-
рой откладывались пожелания потребителей, а в столбцах — контролируе-
мые и измеряемые параметры. Затем метод был усовершенствован компанией 
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u «Тойота», что способствовало 60%-му снижению стоимости разработки новых 
моделей грузовиков за период с января 1977 г. по апрель 1984 г. [3]. Эффек-
тивность новой методологии привела к ее засекречиванию от быстро разви-
вающихся стран Юго-Восточной Азии, но не от США, которые Япония даже 
не рассматривала в качестве конкурента. Благодаря этому упущению уже в 
1983 г. в американских изданиях появились первые публикации на эту тему, 
а спустя три года началась промышленная апробация метода.

В 1978 г. профессора S. Mizuno и A. Akao выпускают первую монографию 
по структурированию функции качества, а в 1987 г. под редакцией A. Akao в 
Японии выходит сборник статей об опыте применения этой методики в раз-
личных отраслях. Значительный вклад в развитие новой методологии внесли 
G. Vahouni (1982) [7], L. Sullivan (1986) [6] и H. Ross (1995) [5].

При конструировании пищевых продуктов структурирование функции ка-
чества в России стали применять лишь с начала 2000-х гг. В этот период она 
получила развитие в трудах отечественных ученых, среди которых А. Н. Ав-
стриевских, Е. В. Крюкова, П. Г. Рудась, В. С. Янковская, В. А. Матисон и др. 
Спустя несколько лет во многих кандидатских диссертациях, защищенных в 
области товароведения, технологии продуктов общественного питания и био-
технологии (шифр специальностей: 05.18.07, 05.18.15), QFD-анализ разраба-
тываемого продукта выступает отдельной главой. В то же время у отечествен-
ных производителей системный опыт использования данной методологии 
пока отсутствует, поэтому целью нашего исследования стало структурирова-
ние функции качества инновационного хлебобулочного изделия, проводимое 
по определенному алгоритму. 

В качестве примера проведем структурирование функции качества нового 
вида хлебобулочной продукции, включающее в себя следующие этапы:

1. Выяснение и уточнение требований потребителей — в ходе маркетинго-
вых исследований потребитель формулирует свои пожелания, выражая их в 
абстрактной форме, например, «вкусный хлеб» или «яркая упаковка». Но для 
создателей хлеба (технологов) этого недостаточно, так как им необходимо четко 
установить виды сырья, требования к обработке упаковки, массу продукта и т. д.

Задача производителя состоит в том, чтобы с помощью различных методов 
преобразовать требования («голос») потребителя в инженерные характеристи-
ки продукта. Так, требование «недорогой хлеб» в результате такой работы мо-
жет быть развернуто в требования «использование пищевых добавок», «низ-
кая отпускная стоимость муки», а затем в конкретные показатели, например, 
«продажная стоимость X, р.», «товарная наценка Х, %». Только после этого 
производитель может ответить на вопрос, что нужно сделать, чтобы удовлетво-
рить ожидания потребителя. Маркетинговое исследование обычно проводится 
путем анкетирования или опроса. По его результатам составляют список по-
требительских требований к планируемой продукции, которые заносят в стро-
ки так называемой матрицы связей дома качества (рис.). 

В нашем примере в ходе маркетингового исследования рынка хлебобулоч-
ной продукции в городе N получены следующие основные результаты: 

–  хлебобулочные изделия присутствуют в рационе практически всех жи-
телей города, однако удовлетворенность имеющимся ассортиментом не пол-
ная, что позволяет проводить дополнительные исследования в направлении 
создания инновационной продукции;

–  в структуре предпочтений преобладает хлеб, имеющий в составе преиму-
щественно муку ржаную (черный — 31 %) и национальные виды хлебобулоч-
ных изделий (24 %);

–  к числу наиболее важных факторов, влияющих на выбор хлебобулочных 
изделий, относятся их свежесть (44,5 %), внешний вид (42 %), срок годности 
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(33 %), в меньшей степени — цена (28 %), производитель (22 %) и наличие 
различных добавок (17 %);

–  большинство потребителей готовы приобретать хлеб с желаемыми свой-
ствами по более высокой цене, что позволяет предлагать им продукцию преми-
ального класса;

–  из дополнительных ингредиентов потребители преимущественно хотели 
бы видеть в составе хлебобулочных изделий орехи (72 %) и йодсодержащие 
компоненты (62 %).

 Дом качества хлеба «Элитный»
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u Из приведенных выводов выделяются относительно конкретные предпо-
чтения, группируемые по свойствам и переносимые в строки матрицы связей 
дома качества. 

2. Ранжирование потребительских требований — на этом этапе составляется 
рейтинг потребительских требований, которые оцениваются по степени важно-
сти. В результате в доме качества появляется столбец с указанием весомости каж-
дого требования. Коэффициенты весомости присваивались экспертным путем, 
учитывая результаты маркетинговых исследований и существующие балльные 
шкалы органолептической оценки хлебобулочных изделий. В  нашем примере 
коэффициенты весомости по 10-балльной шкале в большинстве случаев рассчи-
тывались исходя из доли респондентов, в ходе анкетирования выбравших ту или 
иную характеристику, путем деления на 10. Коэффициенты весомости важных 
для потребителей органолептических показателей устанавливались экспертным 
путем, исходя из существующих балльных шкал оценки хлебобулочных изде-
лий, с одной стороны, и результатов маркетингового исследования, с другой.

3. Разработка модельной концепции продукта — для данного необходимо 
обладать не только знаниями маркетинга и технологии продукции, но и доста-
точной креативностью. 

Исходя из результатов социологического исследования и используя прин-
ципы бенчмаркинга (сравнения нового продукта с имеющимися на рынке ана-
логами), за основу для производства нового продукта был взят хлеб ржаной 
заварной, долго не черствеющий и при условии надлежащей упаковки пред-
лагаемый к реализации в течение 72 ч. В качестве дополнительных ингреди-
ентов, стимулирующих спрос на новый вид хлеба, были предложены орехи и 
йодсодержащее сырье, выбранные потребителями в ходе анкетирования.

Технологически добавить орехи в хлеб не сложно. Однако вид ореха надо 
подобрать так, чтобы достигалась гармония вкуса и консистенции продукта. 
Наиболее целесообразным с точки зрения органолептической оценки является 
введение в продукт ореха грецкого, обладающего относительно нежной кон-
систенцией. Грецкий орех придаст заварному хлебу необычный пикантный 
вкус и окажет положительное влияние на биологическую ценность, обогатив 
его пищевыми волокнами и полиненасыщенными (в том числе ω-3) жирными 
кислотами и другими биологически активными веществами. В свою очередь, 
ежедневное употребление грецкого ореха, в том числе в составе хлебобулочно-
го изделия, способствует снижению риска сердечно-сосудистых заболеваний, 
снижению уровня артериального давления, укреплению костной ткани. Опти-
мальная концентрация грецкого ореха в тесте — не более 5 % от рецептуры, 
так как большее его содержание окажет сильное влияние на органолептиче-
ские показатели и, возможно, консистенцию. Кроме того, учитывая стоимость 
грецких орехов, это приведет к значительному удорожанию готового продукта 
и увеличению его энергетической ценности.

Йод является одним из наиболее важных микроэлементов в рационе здо-
рового питания человека. Биологическая роль его заключается в обеспечении 
нормального функционирования щитовидной железы, а дефицит в организ-
ме провоцируют хлорированная вода, консерванты, токсическое воздействие 
промышленных отходов [1]. Кроме того, как отмечает Е. В. Приймак [2] добав-
ление йода при производстве хлеба из ржаной муки оказывает влияние на 	
продление сроков хранения (свежесть), увеличение объема и выхода готовых 
изделий, улучшение структуры пористости готовых изделий.

В качестве йодсодержащей добавки будем использовать натуральный при-
родный ингредиент — морскую капусту (ламинарию) в сушеном виде, очень 
богатую йодом (до 160 000 мкг на 100 г). Использование неорганических сое-
динений йода в нашей ситуации не оправдано ввиду невысокой их стабильно-
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сти при термической обработке, низкой биологической усвояемости и харак-
терного изменения органолептических показателей (вкуса и аромата). Этих 
недостатков меньше у органического соединения — йодказеина, однако воз-
можны сложности с поставкой данного ингредиента. В этой связи ламинария 
является идеальным вариантом, поскольку придает продукту черты иннова-
ционности, выделяет его на фоне других. Кроме того, в подобной концентра-
ции она не оказывает влияния на органолептические свойства продукта (не 
будет характерного «морского» аромата и вкуса).

В соответствии с ГОСТ Р 52349-20051 новый продукт должен быть отнесен 
к категории функциональных, как включающий следующие физиологически 
функциональные ингредиенты, содержание которых в одной порции (100 г) 
составляет не менее 15 % суточной потребности:

–  йод (21,3 %).
–  полиненасыщенные жирные кислоты (20,9 %).
Изменения в традиционную технологию производства заварного хлеба вно-

ситься не будут, за исключением добавления в тесто ядра грецкого ореха и из-
мельченной в порошок сушеной ламинарии, перемешивания непосредственно 
перед формованием и выпечкой. Модельному образцу присвоено рабочее наи-
менование «Хлеб ржаной заварной функционального назначения “Элитный” 
с ламинарией» (далее — «Элитный»). Еще одна отличительная черта новой 
продукции — ее премиальность. Наличие такой продукции на прилавках ма-
газинов дает потребителям возможность выбора продуктов соразмерно уровню 
своих доходов [4]. Принадлежность продукта к премиум-классу подчеркива-
ется его наименованием («Элитный»), ингредиентным составом (грецкий орех 
в рецептуре), физиологической функциональностью (обогащен йодом и поли-
ненасыщенными жирными кислотами), стоимостью (булка массой 300 г в роз-
ничной торговой сети будет стоить около 30 р., что в 1,5 раза дороже аналогов 
без орехов и ламинарии). В качестве упаковки хлеба «Элитный» будет исполь-
зован полиэтиленовый пакет с нанесенной цветной фотопечатью, закрываю-
щийся на клипсу. Срок годности данного продукта, определенный по нормам 
СанПиН 2.3.2.1324, составляет не менее 72 ч2.

Таким образом, в качестве модельного образца нами разработан хлеб «Элит-
ный», отвечающий ряду потребительских требований. На следующем этапе по-
требительские требования сопоставляют с характеристиками готового продукта. 

4. Разработка комплекса инженерных (технических) характеристик — эта 
задача решается путем построения списка инженерных характеристик буду-
щего изделия командой разработчиков, созданной специально для данного 
продукта. Характеристики должны быть достаточно определенными, чет-
кими, написанными на языке, принятом у разработчиков. У хлебобулочных 
изделий к их числу можно отнести нормируемые показатели (органолептиче-
ские, пористость, влажность, кислотность), массу изделия, вид упаковки, со-
держание отдельных ингредиентов, пищевую и энергетическую ценность и др. 
Технические характеристики заносятся в столбцы дома качества.

5. Вычисление зависимостей потребительских требований и инженерных 
характеристик. В результате выполнения предыдущих этапов мы получаем 
ранжированный список потребительских требований, составленный на языке 
потребителя, и инженерных характеристик, сформулированных на языке раз-
работчиков. Для успешной разработки хлебобулочного изделия потребитель-
ские требования следует перевести в инженерные характеристики.

1 ГОСТ Р 52349-2005 Продукты пищевые. Продукты пищевые функциональные. Термины и 
определения. Введ. 01.07.06. М. : Изд-во стандартов, 2011. 9 с.

2 СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности, условиям хранения 
пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы : утв. Министер-
ством здравоохранения РФ 22 мая 2003 г.
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u Для этого необходимо ответить на вопрос: как данное потребительское тре-
бование зависит от того, какое значение будет отведено характеристике? При 
этом обычно не требуется детальной информации, а достаточно таких понятий, 
как «сильная связь», «средняя связь» и «слабая связь», выраженных соответ-
ственно коэффициентами 3, 2 и 1 (допускается использовать другие коэффици-
енты или символы). Если требуются более точные результаты, то применяют 
корреляционно-регрессионный анализ — коэффициенты Пирсона (Спирмана), 
выраженные по шкале Чеддока числом в пределах единицы (0,9–0,99 — весьма 
высокая прямая связь; 0,1–0,3 — связь слабая прямая; отрицательное или ну-
левое значение — связи нет, значение в матрицу не проставляется). Использова-
ние статистических методик предполагает значительное количество испытаний 
и измерений, что на практике не всегда осуществимо или не целесообразно.

Например, для ответа на вопрос о влиянии добавления грецкого ореха на 
содержание жира в хлебе необходимо составить модельный ряд не менее чем 
из 10 образцов, различающихся массовыми долями грецкого ореха (например, 
от 0,5 до 5,0 % с интервалом 0,5 %) и, для каждого измерив массовую долю 
жира, рассчитать корреляцию. В то же время очевидно, что орех, содержащий 
более 60 % жира, при добавлении в хлеб, практически лишенный этого компо-
нента, массовую долю жира в нем будет увеличивать. Следовательно, вывод о 
наличии сильной связи зачастую можно сделать умозрительно, не прибегая к 
экспериментам и не затрачивая ресурсы.

6. Определение весовых значений инженерных характеристик с учетом 
рейтинга потребительских требований, а также зависимости между ними и 
техническими характеристиками.

Умножая коэффициент весомости потребительских требований на ко-
эффициент связи между потребительскими требованиями и инженерными 
характеристиками, определенный на 5-м этапе, получаем важность каждой 
технической характеристики. В строке «Удельный вес технических характе-
ристик» рассчитывается доля каждой характеристики в процентах. Техниче-
ским характеристикам с наибольшим вкладом в формирование потребитель-
ских предпочтений необходимо уделять основное внимание при производстве.

В ходе исследования установлено, что добавление в хлеб грецких орехов 
(важность 17,5 %) вызовет наибольший интерес со стороны потребителей. Не из-
бежит их внимания и обогащение хлеба ламинарией (на 3-м месте по важности — 
11,8 %), и фирменная упаковка (12,3 % — 2-й по важности фактор). Использо-
вание яркой, броской упаковки, выполненной из необычных для хлебобулочной 
продукции материалов, является одним из важнейших факторов, влияющих на 
его покупательскую способность. И уже только после этого производителю необ-
ходимо обратить внимание на традиционные показатели — вкус, пропеченность 
и т. д. Такие характеристики, как масса булки, пористость, промес, цвет оказы-
вают меньшее влияние на покупательскую способность. В этом случае произво-
дителю необходимо принять решение о степени сосредоточения усилий на дан-
ных факторах при производстве продукта с учетом оптимальности.

7. Построение «крыши» дома качества. Объективной особенностью любого 
продукта является то, что ряд его технических характеристик взаимосвязаны, 
а некоторые друг другу противоречат. Подобные зависимости целесообразно 
учитывать с целью оптимизации процесса производства, получая максималь-
но отвечающую потребительским требованиям продукцию.

Для этого дом качества дополнительно наращивается «крышей» (корре-
ляционной матрицей) в виде треугольника. Она заполняется цифрами, или 
символами, указывающими на силу связи между соответствующими техниче-
скими характеристиками продукта. Ряд авторов указывает на то, что в матри-
це следует показывать только направление связи (прямая или обратная) [2], 
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которое устанавливается лишь экспертным путем, потому что статистические 
методы здесь неприменимы, что несколько снижает точность и даже может 
ввести в заблуждение. 

Необходимость построения корреляционной матрицы вызвана стремлени-
ем производителя изменить какую-либо характеристику, может привести к 
существенному изменению других в силу корреляции между ними. Так, мас-
совая доля грецкого ореха — характеристика, наиболее сильно влияющая на 
спрос хлеба «Элитный». Казалось бы, увеличение содержания грецкого ореха 
с 5 до 10 % должно подстегнуть спрос еще сильнее. Однако скорее всего этого 
не произойдет вследствие увеличения калорийности продукта, чрезмерного 
повышения стоимости и негативного влияния на органолептические показа-
тели (негармоничность вкуса и консистенции). 

В приводимом примере анализ позволил выявить сильные зависимости 
между:

–  вкусом и кислотностью, добавлением грецких орехов; 
–  фирменной упаковкой и добавлением функциональных ингредиентов 

(грецкого ореха и ламинарии), массой;
–  добавлением функциональных ингредиентов и повышенной пищевой и 

биологической ценностью. 
Были установлены и другие, менее выраженные зависимости.
Таким образом, с помощью методологии структурирования функции каче-

ства был разработан и рекомендован к производству новый продукт — «Хлеб 
ржаной заварной функционального назначения “Элитный” с ламинарией». 
Дня него были установлены потребительские ожидания и выделены техниче-
ские характеристики, требующие особого внимания при производстве. Уста-
новлено, что отличительной чертой QFD-анализа является работа с вирту-
альными моделями, т. е. отсутствует необходимость затрачивать ресурсы на 
производство и выпуск пробной партии в обращение. В то же время методоло-
гия предусматривает возможность работы и с реальными образцами.

Возможно, в предложенном примере методика структурирования функ-
ции качества в некоторой степени упрощена. Однако применение ее даже в 
таком виде позволяет фирме добиться существенных результатов при подго-
товке новой продукции. Поэтому считаем, что структурирование функции ка-
чества должно стать инструментом не только в руках грамотных менеджеров 
предприятий пищевой индустрии, но и осваиваться студентами вузов, получа-
ющих экономическое образование на направлениях и профилях «Маркетинг», 
«Товароведение», «Торговое дело», «Коммерция».
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